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 Dangke sebagai makanan tradisional yang telah teridentifikasi dapat menjadi makanan 
alternative berbahan dasar susu yang mengandung rata-rata 18% protein pada Dangke. Penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi getah pepaya pada Dangke terhadap kesukaan dan 
mutu kesukaan panelis serta kandungan gizi Dangke yang diterima oleh panelis. Jenis penelitian yang 
digunakan adalah eksperimen dengan desain Community Trial Single Blind. Jenis perlakuan berupa 
konsentrasi getah pepaya 0,6ml, 1,2ml, 1,8ml, dan 2,5ml ke dalam Dangke. Dari tiap kelompok 
dilakukan uji kesukaan atas warna, rasa, aroma dan tekstur pada panelis semi terlatih yaitu mahasiswa 
30 panelis dan panelis konsumen yaitu anak-anak SD 20 panelis untuk menentukan konsentrasi getah 
pepaya yang paling disukai. Analisis data dilakukan dengan menggunakan uji Kruskall-Wallis. 
Populasi pada penelitian ini adalah Dangke yang dihasilkan di Desa Talaga Kelurahan Juppandang 
Kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang. Sampel yang ditarik dari populasi penelitian yaitu 
Dangke dengan berbagai konsentrasi getah pepaya unit eksperimen. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa konsentrasi getah pepaya 1,8ml pada Dangke memberikan tingkat kesukaan yang baik pada 
kedua panelis serta sumbangan kandungan protein, lemak, kadar air, kalsium, abu, dan posfor yang 
cukup dan memenuhi syarat, yaitu 19,59 kkal, 18,93 %, 17,75 %, 0,87 %, 1,72 %, dan 1,21%. 
Penelitian ini merekomendasikan bahwa mensubtitusi konsentrasi getah pepaya pada makanan 
Dangke sangat bergantung pada tingkat kadar yang tepat untuk dicoba. Selain itu perlu adanya 
sosialisasi terpadu dengan cakupan yang luas dan penelitian lanjutan. 
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ABSTRACT 
Dangke as traditional foods that have been identified can be PMT-AS staple source of protein 
in the ingredients, the milk is the manufacture of dangke containing an average of 3.7% protein. This 
study aimed to analyze the effect of papaya latex concentrate on the Dangke of thelikes and the 
quality favorite panelists and papaya latex concentration influences the nutrient content dangke 
received by the panelists. Type of research is anexperimentsby design of Community Trial Single 
Blind. Types of treatment such as the substitution of soy flour concentration of 0,6ml, 1,2ml, 1,8ml, 
and 2,5ml in dangke. From each group were tested in the joy of the color, flavor, aroma and texture in 
semi-trained panelists consist of the students and the consumer panelists is elementary school children 
to determine the concentration of the most preferred soy flour. Data analysis was performed using 
Kruskall-Wallis test. The results showed that the 1,8ml concentration of papaya latex in dangke 
provide a good level of preference on the both panelists, but this is different compared with the results 
of the test protein, fat, water, ash, calcium, and phosphorus which is where the highest levels of the 
proximate analyzes are owned by dangkewith 2,5ml papaya latex concentration. It showed that the 
concentration of papaya latex willincrease the nutrient content but the increasing of concentration of 
papaya latex in dangke will lower the level of likespreference and quality preferences panel. The 
study recommends that the concentration of papaya latex on traditional foods like dangke should 
consider giving papaya latex concentration because it is very influential on the level of consumer 
preferences. In addition there is need for an integrated socialization with a broad and advanced 
research. 




 Keberhasilan pembangunan suatu bangsa ditentukan oleh ketersediaan sumberdaya 
manusia (SDM) yang berkualitas.
1
 Dibandingkan negara tetangga, kualitas sumberdaya  
manusia  (SDM) lndonesia  relatif  rendah. Pada tahun 2010, Human Development Index 
 Indonesia berada pada ranking 108 dari 169 negara.
2
 Periode usia  sekolah merupakan salah 
satu tahapan dalam siklus hidup manusia yang sangat menentukan  kualitas SDM.  
 Energi dan protein sangat penting dalam mencukupi kebutuhan gizi anak sekolah 
dasar.
3
 Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar 2010, konsumsi penduduk anak sekolah di 
Indonesia yang mengonsumsi energi dibawah kebutuhan minimal (lebih rendah dari 70 % 
dari angka kecukupan gizi bagi orang Indonesia (tahun 2004) cukup tinggi yaitu 41,2 %. 
Sekitar 44,4 persen anak umur 7-12 tahun konsumsi energinya kurang dari 70 persen 
berdasarkan tabel angka kecukupan gizi. Adapun 59,7 persen anak usia itu konsumsi 
proteinnya kurang dari 80 % berdasarkan tabel angka kecukupan gizi.
4
  
 Penelitian di Jogyakarta menunjukkan bahwa makanan jajanan tradisional 
memberikan kontribusi tambahan sekitar 24,7 % dari rata-rata total konsumsi energi per hari 
dan sekitar 22,9 % dari rata-rata total konsumsi protein per hari pada anak SD.
5
 Sedangkan 
menurut Marzuki (2003) bahwa kontribusi makanan jajanan tradisional untuk energi 5,5 % 
dan protein 4,2 % terhadap total konsumsi makanan sehari pada anak sekolah dasar.
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 Makanan ringan tradisional yang merupakan warisan nenek moyang telah mengalami 
penempaan jaman hingga terjamin keamanan dan ketahanan pangannya dalam menghidupi 
manusia sebagai penggunanya (Center of Traditional Food).
7
 Dangke adalah makanan 
tradisional khas Enrekang yang berbahan dasar susu sapi, kerbau, atau kambing dan telah 
teridentifikasi, tetapi bahan-bahan makanan ini masih didominasi sumber protein dan lemak. 
Segelas susu sapi  mengandung protein rata-rata 16%, Mengonsumsi susu 2 gelas dalam 1 
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hari hanya dapat mencukupi kebutuhan protein sebesar 32%. Oleh karena itu Dangke sebagai 
makanan tradisional teridentifikasi perlu dilakukan
 
penetapan konsentrasi getah pepaya.  
 Namun demikian, konsentrasi getah pepaya pada Dangke tersebut perlu 
mempertimbangkan penerimaan pada masyarakat khususnya pada anak-anak SD terlebih 
dahulu.  Sebab senyawa alkaloid karpain pada getah papaya yang memberi pengaruh rasa 
pahit pada Dangke, sehingga pemberian konsentrasi getah papaya harus memperhatikan 
kadar nya, sebab semakin banyak konsentarsi getah papaya yang diberikan maka rasa pahit 
pada Dangke akan semakin terasa. Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi getah pepaya terhadap daya terima dan kandungan gizi  Dangke sebagai makanan 
tradisional yang bernilai gizi tinggi. 
BAHAN DAN METODE   
 Penelitian ini dilaksanakan di rumah industri penghasil susu sapi dan pembuatan Dangke 
untuk  proses pembuatan Dangke konsentrasi getah papaya. Pengujian akseptibilitas 
dilakukan pada mahasiswa gizi angkatan 2010 sebagai panelis semi terlatih dan anak-anak 
SD di BTN Bampu Kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang sebagai panelis konsumen, 
dan Laboratorium Kimia dan Makanan Fakultas Peternakan untuk melakukan analisis 
proksimat dan validasi hasil. 
 Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dengan desain Community 
Trial Single Blind. Desain ini dimaksudkan untuk mempelajari variasi variabel yang 
berkaitan dengan formula yang paling disukai dan kandungan gizi  pada Dangke terpilih. 
 Populasi pada Penelitian ini adalah Dangke yang dihasilkan Desa Talaga Kelurahan 
Juppandang Kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang. Sampel yang ditarik dari populasi 
penelitian yaitu Dangke dengan berbagai konsentrasi getah pepaya unit eksperimen, Dangke 
dengan konsentrasi getah pepaya sebanyak 0,4% sebagai kontrol, dan panelis atau orang yang 
memberikan penilaian terhadap mutu Dangke, dari penilaian yang diberikan tersebut akan 
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dianalisis. Besar sampel dalam penelitian ini didasarkan kelayakan konsumsi bahan yang 
dikaitkan dengan keadaan aroma, warna, rasa dan tekstur. Penarikan sampel pada penelitian 
dilakukan secara random sampling pada sumber pembelian susu sapi Desa Talaga Kelurahan 
Juppandang Kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang. Pada penelitian ini yang dimasukkan 
sebagai sampel ialah: Susu yang dibeli langsung dari produsen di Desa Talaga Kelurahan 
Juppandang Kecamatan Enrekang Kabupaten Enrekang.; getah pepaya yang dihasilkan dari 
pohon buah pepaya yang tumbuh disamping rumah. 
   Uji organoleptik terhadap rasa, warna, aroma dan tekstur dengan menggunakan metode 
hedonik. Pada pengujian ini keempat tipe Dangke diujicobakan kepada 30 orang panelis semi 
terlatih dan 20 orang panelis konsumen
8
. Metode pengujian yang dipakai, dalam standar ini 
adalah Uji Hedonik dengan menggunakan skala penilaian berkisar: sangat suka (5), suka (4), 
agak suka (3), kurang suka (2), dan tidak suka (1). Angka 1  sebagai nilai terendah dan angka 
5 sebagai nilai tertinggi.  Sedangkan untuk panelis konsumen hanya menggunakan tiga skala 
yaitu (3) suka, (2) biasa-biasa, dan (1) tidak suka. Setelah terpilih tipe Dangke yang paling 
disukai oleh kedua panelis, maka dilakukan analisis kandungan proksimat. 
Untuk pengukuran kadar air dilakukan dengan metode oven, pengukuran kadar 
protein dilakukan dengan metode kjeldhal mikro, pengukuran kadar abu dan serta dilakukan 
dengan metode langsung. 
 Data hasil penelitian dianalisis secara deskriptif dan inferensial. Hasil laboratorium 
untuk analisis proksimat (karakterisasi), yaitu pengaruh konsentrasi getah pepaya pada 
pembuatan Dangke dinilai secara deskriptif. Pengaruh kesukaan anak pada formula Dangke 
menggunakan  uji  Kruskall-Wallis, dengan kriteria keputusan pengujian terdapat pengaruh 
yang signifikan jika p < 0,05. 




Kadar protein yang terdapat di kecamatan Enrekang lebih tinggi dari kadar protein 
pada pustaka Lampert (1975) yang kadar proteinnya sebesar 3,7%.
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 Dengan demikian sangat 
tepat jika getah pepaya digunakan sebagai bahan untuk memperkaya kandungan protein 
(Tabel  1). Jumlah panelis yang dijadikan sampel uji kesukaan sebesar 20 anak sekolah dasar  
dan, yang dapat mengikuti uji kesukaan ini hingga dua kali ulangan adalah 20 anak (Tabel 2)  
 Uji kesukaan anak terhadap keempat tipe Dangke dianalisis menggunakan uji anova 
satu arah Kruskal-Wallis (Tabel 3). Berdasarkan hasil analisis statistik terhadap daya terima 
panelis pada keempat tipe Dangke dengan tingkat konsentrasi getah pepaya yang berbeda, 
yaitu: subtitusi 0,1%, 0,2 %, 0,3%, dan 0,5 % dan melalui dua kali ulangan berpengaruh 
secara signifikan terhadap kesukaan anak (p=0,31). Jika dilihat dari nilai rata-rata kesukaan 
tertinggi yang paling disukai oleh anak, yaitu Dangke tipe C (0,3%)  dan diikuti oleh tipe B 
(0,2%). 
Pengujian organoleptik dilakukan dengan uji mutu kesukaan atau uji mutu hedonik 
menggunakan 30 orang panelis semi terlatih. Uji organoleptik ini meliputi uji kesukaan 
terhadap aroma, rasa, tekstur, dan warna. 
 Berdasarkan hasil analisis statistik diperoleh bahwa tingkat konsentrasi getah pepaya 
pada Dangke tidak berpengaruh secara signifikan terhadap aroma Dangke kedelai dengan 
nilai p = 0,007 (Tabel 4). Penerimaan dalam hal aroma pada panelis berbeda dengan berbagai 
konsentrasi getah pepaya. 
 Berdasarkan hasil analisis statistik diperoleh bahwa tingkat konsentrasi getah pepaya 
pada Dangke berpengaruh secara signifikan terhadap rasa Dangke dengan nilai p=0,702 
(Tabel 4). Penerimaan dalam hal rasa pada panelis berbeda dengan berbagai konsentrasi 
getah pepaya. 
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 Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa tingkatan konsentrasi getah pepaya pada 
Dangke berpengaruh secara signifikan pada penilaian warna Dangke (p=0.690). Hal ini 
mengindikasikan bahwa kesukaan panelis terhadap keempat tipe Dangke konsentrasi getah 
pepaya adalah sama atau tidak berbeda (Tabel 4).  
 Berdasarkan hasil analisis varians yang menyimpulkan  bahwa dengan konsentrasi 
getah pepaya yang berbeda-beda pada Dangke menunjukkan berpengaruh secara signifikan 
terhadap tekstur Dangke dengan nilai p=0.947 (Tabel 4). Hal ini menunjukan Konsentrasi 
getah pepaya, Dangke pada aspek tekstur diterima oleh panelis.  
 Jika dilihat berdasarkan skor kesukaan dengan memberikan rangking pada rata-rata 
setiap penilaian yakni penilaian aroma, rasa, warna dan tekstur yang paling tinggi hingga 
rendah pada keempat tipe Dangke oleh panelis semi terlatih terlihat pada (Tabel 4). Dari 
tabel tersebut terlihat tipe Dangke yang memiliki skor rangking tertinggi adalah Dangke tipe 
C (subtitusi 0,3%). 
 Analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, kalsium dan posfor Dangke dengan 
konsentrasi getah pepaya terpilih, cenderung berbeda satu dengan yang lain. Kecenderungan 
kadar air yakni sekitar 30% terjadi dipengaruhi oleh proses koagulasi protein pada Dangke 
yang disebabkan oleh penambahan konsentrasi getah pepaya. Pemberian konsentrasi getah 
pepaya menyebabkan kadar air cenderung  menurun dari 31,03% (tipe A) menjadi 37,45% 
(tipe B). Hal ini juga sesuai dengan penelitian (Winarno, 1993)
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 dimana semakin tinggi 
tingkat konsentrasi getah pepaya maka kadar air cenderung menurun.  Sedangkan untuk 
analisis protein, lemak, abu, kalsium, dan posfor. Dangke konsentrasi getah pepaya (terpilih) 
mengandung kadar protein 19,59%. Berbeda dengan penelitian Marzoeky (1973) yang 
kandungan protein hanya, 17,20 %. Kadar lemak yang dihasilkan hanya berkisar 32,81%.  
Berdasarkan hasil analisis kadar Kalsium dangke yang diperoleh, dangke mengandung 
kalsium antara 0,85– 0,89 %. Untuk kandungan posfor dangke terpilih dari dangke dgn 
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konsentrasi 0,3% (0,21). Kadar abu dari Dangke yang dihasilkan berkisar antara 2,14-2,75. 
(Gambar 1) 
Pembahasan 
 Kesukaan anak-anak akan Dangke dengan konsentrasi getah pepaya dilihat dari nilai 
tertingginya adalah Dangke dengan konsentrasi getah pepaya 0,3% dengan nilai rata-rata 
2,65. Dangke C merupakan produk dengan tingkat kesukaan paling tinggi, ini dapat 
disebabkan oleh keterpaduan konsentrasi getah pepaya yang hanya 10 % baunya tidak 
terlampau  hambar atau pahit dan warnanya tidak kekuning-kuningan. 
Dangke konsentrasi getah pepaya  menunjukkan skor  uji mutu kesukaan aroma  
berkisar 2,93 hingga 3,47 menyatakan bahwa rata – rata panelis menilai Dangke subtitusi 
tepung kedelai ini mempunyai aroma yang cukup baik atau biasa, hal ini terlihat dari semakin 
meningkatnya konsentrasi getah pepaya maka mutu penilaian panelis semakin berkurang. Hal 
ini disebabkan susu memiliki aroma amis dari sapi perah. Aroma amis merupakan salah satu 
masalah dalam pengolahan dangke.  
Sedangkan pada skor rasa berkisar 1,97 – 3,57 menyatakan bahwa rata – rata panelis 
menilai Dangke ini dari kurang suka hingga suka dengan skor tertinggi pada Dangke tipe C 
(0,3% konsentrasi getah pepaya), nilai ini lebih tinggi dibanding Dangke tipe D (0,5%). Hal 
ini disebabkan subtitusi tepung kedelai memiliki ciri khas rasa tersendiri diterima dilidah 
panelis, namun konsentrasi yang lebih dari 0,3% juga menurunkan penerimaan rasa oleh 
panelis. Hal ini juga ditunjukkan dengan kecenderungan skor semakin menurun seiring 
dengan peningkatan konsentrasi getah pepaya, dimana skor terendah pada Dangke tipe D 
(0,5%). Hal ini disebabkan karena rasa pahit yang dihasilkan oleh Rasa disebabkan oleh 
kandungan senyawa alkaloid karpainnya.
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Untuk mutu kesukaan yaitu warna, rata-rata skor penilaian panelis berkisar antara 
2,67-3,43 (Tabel 5). Dangke tipe B (konsentrasi 0,2%) memiliki nilai rata-rata warna lebih 
7 
 
tinggi dari Dangke tipe lainnya yaitu 3,43 (Tabel 5) dan Dangke tipe A memperoleh nilai 
terendah yaitu 2,67 sementara hasil dari Dangke tipe C (konsentrasi 0,3%) dan D (konsentrasi 
0,5%). Hal ini sesuai dengan hasil analisis varians yang menyimpulkan  bahwa dengan 
konsentrasi getah pepaya yang berbeda-beda pada Dangke menunjukkan tidak berpengaruh 
secara signifikan terhadap warna Dangke dengan nilai p =  0.690 (tabel 4). 
Nilai rata-rata Tekstur Dangke dengan tingkatan yang berbeda berkisar antara 3,07-
3.47 (Tabel 5 ). Hasil analisis varians menunjukkan bahwa tingkatan konsentrasi getah 
pepaya pada Dangke berpengaruh secara signifikan pada penilaian warna Dangke. Hal ini 
mengindikasikan bahwa kesukaan panelis terhadap keempat tipe Dangke adalah hampir sama 
(tabel 5). 
 Kadar air  Dangke  subtitusi tepung kedelai terbilang rendah berkisar antara  30,50-
37,45%. Kandungan air yang rendah menunjukkan proses koagulasi protein yang terjadi pada 
susu  itu cukup baik. Kecenderungan kadar air yakni sekitar 30% terjadi dipengaruhi oleh 
proses koagulasi protein pada Dangke yang disebabkan oleh penambahan konsentrasi getah 
pepaya. Penggunaan suhu yang digunakan untuk pemanasan produk tidak begitu tinggi ini 
ditujukan untuk menjaga hilangnya kandungan gizi makro akibat panas juga terdenaturasinya 
protein.  Pemberian konsentrasi getah pepaya menyebabkan kadar air cenderung  menurun 
dari 31,03% (tipe A) menjadi 37,45% (tipe B). Hal ini juga sesuai dengan penelitian 
(Winarno, 1993)
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 dimana semakin tinggi tingkat konsentrasi getah pepaya maka kadar air 
cenderung menurun.  
Dangke konsentrasi getah pepaya (terpilih) mengandung kadar protein 19,59%. 
Berbeda dengan penelitian Marzoeky (2003) yang kandungan protein hanya, 17,20 %. Akan 
tetapi ini berpengaruh secara nyata terhadap kadar  protein Dangke jika dibandingkan dengan 
Dangke konsentrasi getah pepaya 0,1% hanya sekitar 15,93% dan konsentrasi getah pepaya 
0,5%  sekitar 19,87%.  
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Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi getah papaya pada Dangke 
maka akan semakin meningkat kandungan proteinnya. Hal ini juga menunjukkan bahwa 
penambahan konsentrasi getah papaya pada Dangke telah mencapai standar jika 
dibandingkan standar minimum makanan tradisional yang dikeluarkan Badan Standar 
Nasional Indonesia (SNI) 2002 yaitu minimum 5 gram.  
Kandungan lemak Dangke tipe A dan B adalah  11,88% dan 23,95%  Secara umum 
menunjukkan nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan penelitian Marzoeki (2007) Kadar 
lemak tingi disebabkan karena Dangke berasal dari bahan baku susu yang pada dasarnya 
memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, namun kadar lemak dalam dangke dapat 
berkurang maupun bertambah berdasarkan hasil pemanasan dan proses denaturasi protein. 
Berdasarkan hasil analisis kadar Kalsium dangke yang diperoleh, dangke mengandung 
kalsium antara 0,85– 0,89 %, faktor pengolahan atau perlakuan terhadap bahan pangan cukup 
berpengaruh terhadap kandungan kalsiumnya. 
Untuk kandungan posfor juga terdapat pengaruh dan berbeda antara setiap tipe 
dangke. Dari keseluruhan hasil, dangke 0,5% memiliki kadar posfor yang lebih tinggi (1,24) 
dibandingkan dangke terpilih dari dangke dgn konsentrasi 0,3% (0,21) hal ini juga 
menunjukkan bahwa semakin sedikit jumlah konsentrasi yang diberikan maka akan semakin 
rendah kandungan posfor didalamnya 
Salah satu parameter Dangke yang juga diukur adalah kadar abu.  Pengukuran kadar 
abu bertujuan untuk mengetahui besarnya kandungan mineral yang terdapat dalam Dangke. 
Analisa kadar abu pada suatu bahan pangan dilakukan untuk mengetahui kadar mineral yang 
terdapat pada bahan pangan tersebut. Analisa kadar abu dilakukan dengan memanasakan 
material pada suhu tinggi (550
o
C), material yang tersisa setelah pemanasan merupakan 
mineral-mineral atau logam karena unsur organik yang mengandung karbon, hidrogen, dan 
oksigen telah menguap sebagai uap air dan gas karbondioksida. Selain itu kandungan abu 
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juga untuk menentukan baik tidaknya suatu proses pengolahan juga untuk membuktikan 
adanya pemalsuan bahan pangan. 
Kadar abu dari Dangke yang dihasilkan berkisar antara 2,14-2,75 dimana Dangke 
dengan konsentrasi 0,1% yaitu 2,14 lebih rendah kadar abunya dibandingkan dengan 
konsentrasi 0,5% yaitu 2,75, hal ini menunjukkan bahan baku pembuat Dangke tanpa 
campran tepung dan sebagainya yang dan proses pengolahan Dangke dengan ini baik. 
Kandungan protein Dangke terpilih adalah 19,59%, hal ini menunjukkan bahwa 
kandungan protein dangke dengan konsentrasi getah pepaya telah memenuhi standar 
minimum makanan ringan yang dikeluarkan Badan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2002 
yaitu minimum  5 %, selain itu Dangke dengan konsentrasi  dalam penelitian ini juga lebih 
tinggi dibandingkan dengan produk sejenis seperti; dalih, dadih dan cottage cheese (tabel 8). 
Konsumsi Dangke terpilih 100 tiap hari dapat menyumbangkan 19,59% kebutuhan 
protein tiap hari, berdasarkan standar PMT-AS hal ini telah memenuhi kebutuhan standar. 
Kandungan lemak Dangke terseleksi adalah 18,39 %. Secara umum menunjukkan nilai yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan PMT-AS alternatif .
. 
Tingginya kandungan lemak pada 
Dangke disebabkan bahan yang digunakan memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi 
yaitu susu sapi.  
Konsumsi Dangke terseleksi 100 gram dapat  menyumbangkan 9,11 % kebutuhan 
lemak bagi seseorang. Hal ini berarti untuk mencukupi kebutuhan lemak sehari-hari, anak 
tetap membutuhkan makanan sumber lemak lain, seperti kacang-kacangan, susu, dan 
sebagainya. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Sesuai tujuan penelitian maka dari hasil pembahasan penelitian dapat ditarik 
kesimpulan; Konsentrasi getah pepaya memberikan pengaruh yang bermakna terhadap 
kesukaan anak (panelis konsumen) (p = 0,31 ). Keempat tipe Dangke dapat diterima oleh 
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panelis anak. Akan tetapi berdasarkan rata-rata skor kesukaan (panelis konsumen), yang 
tertinggi adalah Dangke tipe C (2,8090). Penerimaan mutu Dangke subtitusi tepung kedelai 
memberikan pengaruh yang bermakna terhadap, warna (p=0,124) dan tekstur (p=0,342) 
Dangke. Akan tetapi, tidak memberikan pengaruh bermakna terhadap aroma (p=0,005) dan 
rasa (p=0,001). Dari hasil skor rata-rata kesukaan yang paling dapat diterima oleh panelis 
semi terlatih atau mahasiswa adalah Dangke tipe B. Konsentrasi getah pepaya pada Dangke 
terpilih untuk kandungan gizi makro yakni kadar air, protein, kalsium, posfor dan abu dangke 
tipe A lebih rendah dari dangke tipe D, dan perbandingan yang tidak terlalu signifikan di 
tunjukkan oleh dangke tipe B dan tipe C. Sedakan untuk kadar lemak pada dangke tipe A 
menunjukkan tingkat kadar lemak yang lebih tinggi dari dangke tipe B, sementara hasil yang 
berbeda ditunjukkan oleh dangke tipe C yang lebih rendah kadar lemaknya dibandingkan 
dangke tipe D. Semakin tinggi konsentrasi getah pepaya yang diberikan pada larutan susu 
sapi yang dipanaskan maka akan semakin tinggi kandungan gizi makro yang di hasilkan oleh 
dangke.  
Dilakukan penelitian lanjutan mengenai cemaran mikroba dan cemaran logam untuk 
menjamin keamanan suatu produk, uji pembedaan untuk menilai mutu produk,  pola makan 
anak-anak . 
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Tabel 1 Kadar Protein Susu sapi murni  







Sumber: Data primer, 2012 
 
 
Tabel 2 Distribusi Panelis Menurut Kelas dan Jenis Kelamin 





     -  Kelas 4 
     -  Kelas 5 







































1,3 2,6 2,2 1,3  
 




2,5 2,3 3,1 1,4 
Rata-Rata 1.90 2.45 2.65 1.35 




Tabel 4 Hasil Uji Anova Satu Arah Kruskal-Wallis Mutu Kesukaan. 



























































   Sumber: Data Primer 2012 
 
 









































Aroma Rasa Tekstur Warna
SK
O
R
 M
U
TU
 H
ED
O
N
IK
MUTU KESUKAAN
A (0,1%)
B (0,25%)
C (03%)
D (0,5%)
